附件4

关于部分检验项目的说明

一、大肠菌群

大肠菌群是国内外通用的食品污染常用指示菌之一。食品中检出大肠菌群，提示被致病菌污染的可能性较大。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定n=5,c=2,m=10,M=100CFU/g；《食品安全国家标准 包装饮用水》（GB 19298-2014）中规定n=5,c=0,m=0CFU/mL。造成大肠菌群超标的原因，可能是产品的加工原料、包装材料受污染，或在生产过程中产品受人员、工器具等生产设备、环境的污染、有灭菌工艺的产品灭菌不彻底等。
二、菌落总数
菌落总数是指示性微生物指标，主要用来评价食品清洁度，反映食品在生产过程中是否符合卫生要求。《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定n=5,c=2,m=10000,M=100000CFU/g；《食醋卫生标准（含第1号修改单）》（GB 2719-2003）中规定≤10000cfu/mL。造成菌落总数超标的原因，可能是个别企业未按要求严格控制生产加工过程的卫生条件，或者包装容器清洗消毒不到位；还有可能与产品包装密封不严，储运条件控制不当等有关。

三、霉菌

霉菌是自然界中常见的真菌，《食品安全国家标准 糕点、面包》（GB 7099-2015）中规定，糕点中霉菌的最大限量值为150CFU/g 。霉菌超标原因可能是加工用原料受霉菌污染，或是生产过程消毒不彻底，或者是产品存储、运输条件控制不当导致流通环节抽取的样品被霉菌污染。霉菌污染可使食品腐败变质，破坏食品的色、香、味，降低食品的食用价值，并可能产生真菌毒素危害人体健康。
四、总酸(以乙酸计)

总酸是食醋的品质指标，反映其特色的重要特征性指标之一。产品标签明示质量要求中：总酸(以乙酸计)的最小允许限为4.0g/100mL。总酸含量偏低一是由于生产过程中使用的原料品质较低、或者制曲发酵工艺控制不当、导致发酵程度不够，因而酸度不够；二是在淋醋环节后过量加水调配终产品酸度时把关不严，造成无法达到预期酸度。
五、铜绿假单胞菌
铜绿假单胞菌是一种条件致病菌，广泛分布于各种水、空气、正常人的皮肤、呼吸道和肠道等，易在潮湿的环境存活，对消毒剂、紫外线等具有较强的抵抗力，对于抵抗力较弱的人群存在健康风险。《食品安全国家标准 包装饮用水》（GB 19298-2014）规定铜绿假单胞菌标准值为n=5,c=0,m=0，单位为CFU/250mL。桶装饮用水中铜绿假单胞菌超标原因可能是水源水防护不当，水体受到污染；部分企业对环境卫生监管不到位，操作不够规范，生产过程中交叉污染；流通环节中,存放时间长,水桶多次循环使用增加了二次污染风险。


